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     Abstrak 
 
Tujuan penelitian ini untuk: 1) mengetahui pengaruh substitusi tepung mocaf terhadap sifat 
organoleptik stick yang meliputi warna, rasa, aroma,kerenyahan, dan tingkat kesukaan 2) mengetahui 
pengaruh penambahan puree wortel pada terhadap sifat organoleptik stick yang meliputi warna, rasa, 
aroma,kerenyahan dan tingkat kesukaan 3) mengetahui pengaruh interaksi substitusi tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel pada sifat organoleptik stick meliputi warna, rasa, aroma,kerenyahan dan tingkat 
kesukaan, dan 4) mengetahui kandungan karbohidrat, protein, β-karoten, serat,lemak dan mineral dari stick 
yang terbaik. 
Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan menggunakan 3 variabel yaitu variabel bebas, variabel 
terikat dan variabel kontrol. Substitusi tepung mocaf yang digunakan adalah 30%, 45%, 60% dan 
penambahan puree wortel yang digunakan yaitu 80%, 100%, 120%, pengumpulan data menggunakan teknik 
observasi melalui uji organoleptik meliputi warna, rasa, aroma, kerenyahan dan tingkat kesukaan. Data uji 
organoleptik dianalisis menggunakan uji anava ganda (two way anova) Jika ada pengaruh yang signifikan 
diuji dengan uji lanjut  Duncan.  
Penelitian menunjukan substitusi tepung mocaf berpengaruh terhadap warna, dan tingkat kesukaan 
stick, sedangkan penggunaan puree wortel berpengaruh terhadap warna, rasa, kerenyahan dan tingkat 
kesukaan tetapi tidak berpengaruh terhadap aroma stick. Interaksi substitusi tepung mocaf dan penambahan 
puree wortel berpengaruh terhadap warna, dan kerenyahan stick. hasil uji kimia pada stick diperoleh 
kandungan Energi 378,5 kal/100g, karbohidrat 72,68 g,protein 8,12 g, serat 3,66 g, lemak 4, β-karoten 81600 
µg/100g  jumlah ini setara dengan jumlah vitamin A sebesar 136000 SI/100 g(1 SI vitamin A =0,6 µg β-
karoten)11 g, mineral (p 38,4 mg/100,ca 66,8 mg/100,fe 3,6 mg/100).  
 
Kata kunci: Stick, Tepung Mocaf, Wortel, sifat organoleptik 
 
 
Abstract 
 
This observation has some purposes, they are: 1) to know the subtitution influence of modified 
cassava flour of organoleptic stick includes colour, taste, aroma, crunch and the interest level 2) to know the 
influence of daucus carrota L adding of organolptic stick includes colour, taste, aroma, crunch and the 
interest level 3) to know the substitution influence interaction of modified cassava flour and Daucus carota L 
adding of organoleptic stick includes colour, taste, aroma, crunch and the interest level, and 4) to know the β-
carotene and nutrients contains of the best stick. 
 This observation is an experiment that using 3 variables, they are free variable, bound variable, and 
controlled variable. The subtituions of modified cassava flour which is used are 30%, 45%, 60% and the 
Daucus carrota L adding are 80%, 100%, 120%. These data are gotten by using observation technique 
through organoleptic test includes colour, taste, aroma, crunch, and the interest level. The data of 
organoleptic test are analysed by using two way anova. If there is a significant influence, these data are 
continued observed by using Duncan technique.  
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This observation shows that modified cassava flour influences of colour and the interest level, while 
the adding of Daucus carrota L influences of colour, taste, crunch and the interest level but it does not 
influence of stick’s aroma. The substitution interaction between modified cassava flour and Daucus carrota L 
influence of stick’s colour and crunch. The result of chemical test of stick, there is Energy 378,5 kal/100g, , 
carbohydrate 72,68 g,protein 8,12 g, fiber 3,66 g, fat 4,11 g, β-carotene 81600 µg/100g this contains is equal 
of 136000 SI/100 g of vitamin A (1 SI vitamin A =0,6 µg β-carotene)mineral (p 38,4 mg/100,ca 66,8 
mg/100,fe 3,6 mg/100). 
Key words: stick, Mocaf flour, Carrot puree, organoleptic 
PENDAHULUAN  
Stick merupakan salah satu jenis biskuit 
tradisional karena  pengolahannya dengan 
menggunakan teknik di goreng. Biskuit adalah kue 
manis berukuran kecil yang terbuat dari tepung 
terigu, lemak dan cairan. Menurut Whiteley (1971) 
biskuit adalah produk makanan kering dengan sifat-
sifatnya seperti mudah dibawa karena volume dan 
beratnya yang kecil, dan umur masa simpannya 
yang relatif lama. Biskuit dapat dikarakterisasi dari 
tingginya kandungan gula dan shortening serta 
rendahnya kandungan air dalam adonan. Sedangkan 
kue kering tradisional merupakan jenis kue-kue 
dengan tekstur kering, yang pengolahannya 
dilakukan dengan dipanggang atau oven dan 
digoreng(Purwidiani, 2000: 6). Stick yaitu kue 
kering yang berbentuk unik dengan bentuk pipih, 
panjang dan menarik dibuat dengan bahan yang 
cukup sederhana yaitu tepung terigu dan margarine 
yang membuatnya tetap melekat rasa dan 
kerenyahannya (Susanto, 2005). Stick memiliki rasa 
yang gurih dan cocok sebagai pelengkap saat 
minum kopi, teh dan bahkan juga sangat enak 
dinikmati dengan minuman soft-drink yang dingin. 
Stick sangat cocok sebagai bingkisan, teman pada 
waktu santai ataupun saat bepergian (Anonymous, 
2009). Stick merupakan stick yang terbuat 
komponen terigu jenis protein rendah. Bahan utama 
pembentuk stick adalah tepung terigu. Tepung terigu 
merupakan bahan yang cocok untuk digunakan 
dalam pembuatan stick, karena mengadung protein 
gluten dan pati. Stick pada umumnya dibuat dengan 
bahan dasar tepung terigu, namun dengan adanya 
perkembangan teknologi pangan dan pertanian, 
stick mulai dikembangkan dengan berbagai 
pemanfaatan dengan produk pangan local.  
Menurut Lasmini(2006) pengembangan dengan 
produk pangan local tidak hanya ditujukan untuk 
menemukan olahan produk baru, akan tetapi juga 
memanfaatkan ketersediaan bahan pangan yang 
jumlahnya melimpah. Variasi bahan stick lainnya 
sudah dilakukan substitusi terigu contohnya adalah 
stick kacang hijau (Lasmini, 2006). Jenis tepung-
tepungan lainnya yang dapat digunakan dalam 
pembuatan stick adalah mocaf. 
Mocaf adalah tepung singkong modifikasi yang 
dibuat dengan proses fermentasi dengan bantuan 
bakteri asam laktat (Salim, 2001: 5). Pengembangan 
bahan-bahan subtitusi tentu dapat mengurangi 
ketergantungan terhadap gandum import sekaligus 
menghemat devisa Tepung singkong yang telah 
dimodifikasi dengan perlakuan fermentasi memiliki 
karakteristik mirip terigu sehingga dapat digunakan 
sebagai bahan pengganti terigu atau campuran 
terigu (Salim, 2001: 6). Selain itu mampu 
meningkatkan viskositas (daya rekat) , kemampuan 
gelasi, daya rehidrasi, dan kemampuan melarut 
(solubility) sehingga memiliki tekstur yang lebih 
baik dibandingkan tepung tapioca dan tepung 
singkong biasa (Salim: 38). Tepung singkong yang 
dimodifikasi ini dikenal dengan nama Mocaf 
(modified cassava flour). Meskipun Mocaf tidak 
memiliki kandungan protein tinggi seperti tepung 
terigu  yang berfungsi membentuk gluten yang di 
butuhkan dalam membentuk adonan kalis, tetapi 
kandungan pati yang dimiliki mocaf lebih besar 
daripada tepung terigu (Winarno, 2004: 27). 
Upaya pengembangan produk dalam pembuatan 
stick ini tidak hanya menggunakan tepung mocaf  
sebagai pengganti terigu, tetapi juga menggunakan 
penambahan wortel. Tanaman wortel sudah tidak 
asing lagi bagi masyarakat dunia, karena dalam 
kehidupan sehari-hari selalu ada tanpa mengenal 
musim. Selain itu, masyarakat telah 
membudidayakannya sebagai usaha perkebunan 
yang menguntungkan. Di Indonesia, budidaya 
wortel pada mulanya hanya terkonsentrasi di Jawa 
Barat yaitu daerah Lembang dan Cipanas. Namun 
dalam perkembangannya menyebar luas ke daerah-
daerah sentra sayuran di Jawa dan Luar Jawa 
(Cahyono, 2006: 9). Wortel merupakan salah satu 
jenis sayuran umbi yang memiliki peranan penting 
dalam penyediaan bahan pangan, khususnya 
penyediaan sumber vitamin dan mineral. Sebagai 
sumber pangan hayati, wortel banyak mengandung 
vitamin A dan zat-zat lain yang berkhasiat obat, 
sehingga sangat baik untuk mencegah berbagai 
penyakit (Cahyono, 2002: 5). 
Salah satu bentuk penanganan wortel untuk 
dijadikan campuran stick yaitu dijadikan puree, 
karena puree masih mengandung banyak cairan 
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yang disana berfungsi untuk penganti sebagian air 
yang digunakan dalam pembuatan stick. Selain itu, 
campuran puree wortel dari segi warna lebih bagus 
daripada dalam bentuk tepung wortel. 
Oleh karena itu penulis melakukan penelitian 
dengan judul “ Pengaruh Subtitusi Tepung Mocaf 
dan Penambahan Puree Wortel Terhadap Sifat 
Organoleptik Stick Wortel” dengan tujuan agar 
dapat menambah variasi Stick yang dilihat dari 
warna maupun rasanya, dan jumlah β-karoten yang 
terkandung didalam Stick serta untuk mengetahui 
sifat orgonoleptik  Stick yang terbaik.  
 
METODE 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen 
yang menggunakan dua faktor yaitu Substitusi 
tepung mocaf dan penambahan puree wortel. Desain 
eksperimen dalam penelitian ini adalah desain 
faktorial 3x3 dari variabel bebas yaitu, Tepung 
mocaf dan puree wortel. Variabel terikat dalam 
penelitian ini yaitu sifat organoleptik stick yang 
meliputi warna, aroma, rasa, kerenyahan, dan 
tingkat kesukaan. 
Adapun desain eksperimen untuk pengambilan data 
adalah sebagai berikut : 
   
Mocaf  
 
Wortel  
M1 
(30%) 
M2 
(45%) 
M3 
(60%) 
W1 
(80%) M1W1 M2W1 M3W1 
W2 
(100%) M1W2 M2W2 M3W2 
W3 
(120%)) M1W3 M2W3 M3W3 
 
Keterangan: 
W = Wortel 
W1 = Prosentase puree wortel 80 %  
W2 = Prosentase puree wortel 100 % 
W3 = Prosentase puree wortel 120 % 
M = Mocaf 
M1 = Prosentase tepung mocaf 30 % 
M2 = Prosentase tepung mocaf 45 % 
M3 = Prosentase tepung mocaf 60 % 
Data diperoleh dari panelis terlatih yaitu dosen 
Program Studi Tata Boga Jurusan PKK Fakultas 
Teknik Universitas Negeri Surabaya sebanyak 10 
orang; dan panelis semi terlatih yaitu Mahasiswa 
Program Studi Tata Boga Jurusan PKK Fakultas 
Teknik Universitas Negeri Surabaya sebanyak 30 
orang. Dalam pelaksanaannya dilakukan melalui 
metode organoleptik dengan instrumen lembar 
observasi dalam bentuk Check list yang memuat 
penilaian mutu organoleptik yang meliputi rasa, 
aroma, tekstur, kekentalan dan kesukaan pada jam 
wortel. 
Teknik analisis data yang dilakukan oleh peneliti 
dalam penelitihan ini adalah analisis varian ganda 
(anava dua jalur) yang bertujuan untuk menentukan 
adanya pengaruh antara kelompok yang satu dengan 
yang lainya serta membandingkan mean lebih dari 
dua sempel yang diklarifikasikan menjadi dua faktor 
atau dua klarifikasi. Data yang diperoleh dari 
penilaian organoleptik produk jam wortel akan 
dianalisis dengan bantuan komputer program SPSS 
Anava Ganda dan uji lanjut Duncan 
 
ALAT  
Tabel 1. Alat-alat dalam Pembuatan  
Stick 
No Nama Alat Jumlah Spesifikasi 
1 Timbangan 
digital 
1 Plastik 
2 Blender 1 Plastik 
3 Kom adonan 2 Plastik 
4 Spatula 1 Plastik 
5 Gilingan Mie 1 Stainless steel 
6 Wajan 1 Stainless steel 
7 Sutil 1 Stainless steel 
8 Sendok 3 Stainless steel 
9 Kompor 1 Besi 
 
BAHAN 
Tabel 2. Bahan Pembuatan Stick mocaf dan puree 
wortel 
No  Nama bahan  Jumlah  Spesifikasi  
1 Tepung tapioka 450 g Rose brand 
2 Tepung terigu 50 g Segitiga  
3 Tepung Mocaf  Mocaf 
Trenggalek  60% 120 g 
 45% 90 g 
 30% 60 g  
4 Puree wortel  Wortel 
chantenay  120% 180 g 
 100% 150 g 
 80% 120 g 
5 Telur ayam 1 btr  
7 Margarine  45 g Blue band 
8 Garam  20 g Kapal api  
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Warna  
Nilai rata-rata jumlah tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel pada stick tersaji pada 
gambar 1: 
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 Gambar 1. Diagram Batang Nilai Rata-
Rata Warna Stick 
Diagram diatas menunjukkan bahwa semakin 
tinggi substitusi tepung mocaf dan penambahan 
puree wortel yang dilakukan maka nilai warna yang 
diperoleh kuning pucat. Hasil uji anava ganda untuk 
mengetahui ada atau tidaknya pengaruh substitusi 
tepung mocaf dan penambahan puree wortel 
terhadap warna stick wortel. Hasil uji anava ganda 
warna stick tersaji pada tabel 3:  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Berdasarkan uji anava diatas menunjukkan 
bahwa, Nilai Fhitung penggunaan jumlah tepung 
mocaf terhadap tingkat warna diperoleh sebesar 3,6 
dengan taraf signifikan 0,029 (kurang dari 0,05) 
yang berarti penggunaan tepung mocaf berpengaruh 
nyata(signifikan) terhadap warna stick. Hipotesis 
menyatakan jumlah mocaf berpengaruh nyata 
terhadap warna stick, sehingga dapat diterima.  
Nilai Fhitung penambahan jumlah  puree wortel 
terhadap warna stick diperoleh sebesar 9,6 dengan 
taraf signifikan 0,00 (kurang dari 0,05) yang berarti 
ada pengaruh nyata (signifikan) terhadap warna 
stick. Hipotesis menyatakan jumlah puree wortel 
berpengaruh nyata terhadap warna stick, sehingga 
dapat diterima.  
 Pengaruh interaksi jumlah mocaf dan puree 
wortel terhadap warna stick diperoleh Fhitung  sebesar 
2,8 dengan taraf signifikan 0,024 (kurang dari 0,05) 
yang berarti keduanya berpengaruh  nyata 
(signifikan) terhadap warna stick.  Hipotesis yang 
menyatakan pengaruh interaksi substitusi tepung  
mocaf dan puree wortel  berpengaruh terhadap 
warna stick , sehingga dapat diterima. Adapun hasil 
uji lanjut Duncan dapat dilihat pada tabel 4: 
 
Mocaf 
N 
Subset 
1 2 
 
30% 105 2.2762  
60% 105 2.4476 2.4476 
45% 105  2.6571 
Sig. 
 
.230 .142 
 
Hasil uji lanjut Duncan substitusi tepung mocaf 
yang digunakan diperoleh nilai 2,27 yang terletak 
pada kolom subset 1, nilai tertinggi diperoleh 
substitusi tepung mocaf 60% sebesar 2,44 terletak 
pada kolom subset 2. Penambahan tepug mocaf 60% 
menghasilkan warna stick terbaik. 
Hasil uji anava ganda pada penggunaan jumlah 
puree wortel terhadap warna stick menunjukkan 
pengaruh yang nyata, sehingga pengaruhnya dapat 
dilihat dengan uji lanjut Duncan. Adapun hasil uji 
lanjut Duncan dapat dilihat pada tabel 5 : 
Hasil uji lanjut Duncan 
Pengaruh penambahan puree wortel terhadap 
warna stick 
Puree_Wortel 
N 
Subset 
1 2 
dimen
sion1 
80% 105 2.2095  
100% 105 2.3619  
120% 105  2.8095 
Sig.  .286 1.000 
Hasil uji lanjut Duncan penambahan puree 
wortel yang digunakan diperoleh nilai 2,20-2,36 
terletak pada kolom yang sama yaitu pada kolom 
subset 1. Nilai tertinggi diperoleh penambahan 
puree wortel 120% sebesar 2,80 terletak pada kolom 
subset 2. Penambahan wortel sebanyak 120% 
menghasilkan warna stick terbaik. Warna yang 
dihasilkan dipengaruhi oleh pigmen karoten dalam 
wortel, semakin banyak penambahan puree wortel 
maka kandungan pigmen karoten semakin tinggi 
dan warna stick menjadi coklat ke orange-an. 
Hasil uji lanjut Duncan Perbedaan pengaruh 
substitusi tepung mocaf dan penambahan puree 
wortel terhadap warna stick tersaji pada tabel 6: 
Hasil Uji Lanjut Interaksi Substitusi Tepung 
Mocaf Dan Puree Wortel 
Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 
 
Series1, 
80% 
30%,  
2.1  
Series1, 
80% 
45%,  
2.3  
Series1, 
80% 
60%,  
2.1  
Series1, 
100% 
30%,  
2.2  
Series1, 
100% 
45%,  
2.8  
Series1, 
100% 
60%,  
2.1  
Series1, 
120% 
30%,  
2.5  
Series1, 
120% 
45%,  
2.8  
Series1  
120% 
60%,  
3.1  
N
ila
i M
ea
n 
Substitusi Tepung Mocaf dan Puree 
Wortel 
Source Type III 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected 
Model 
40.197a 8 5.025 4.716 .000 
Intercept 1906.746 1 1906.746 1789.45
4 
.000 
Puree_Wortel 20.425 2 10.213 9.584 .000 
Mocaf 7.644 2 3.822 3.587 .029 
Puree_Wortel * 
Mocaf 
12.127 4 3.032 2.845 .024 
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1 2 3 
M 60% 
W100% 
35 2.0571   
M 30% W80% 35 2.1429   
M 60% W80% 35 2.1429   
M 30% 
W100% 
35 2.2286   
M 45% W80% 35 2.3429 2.3429  
M 30% 
W120% 
35 2.4571 2.4571  
M 45% 
W100% 
35  2.8000 2.8000 
M 45% 
W120% 
35  2.8286 2.8286 
M 60% 
W120% 
35   3.1429 
Sig.  .161 .073 .192 
Hasil uji lanjut Duncan diatas menunjukkan 
interaksi penggunaan substitusi tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel yang diterapkan pada 
setiap perlakuan memiliki hasil yang berbeda pada 
perlakuan M30W100,M30W120, dan M60W120. 
Perlakuan M30W100 dengan substitusi tepung 
mocaf 30% dan penambahan puree wortel 100% 
memberikan pengaruh warna coklat kekuningan. 
Perlakuan M30W120 dengan substitusi tepung 
mocaf 30% dan penambahan puree wortel 120% 
memberikan pengaruh warna coklat kekuningan. 
Perlakuan M30W100 dengan substitusi tepung 
mocaf 60% dan puree wortel 120% memberikan 
pengaruh warna coklat keorangean. 
Rasa 
Nilai rata–rata jumlah tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel pada rasa stick tersaji 
pada Gambar 2 
 
 
      
      
      
      
      
      
      
      
      
   Gambar 4.2  Diagram  
 
 
 
Gambar 4 Diagram Batang Nilai Rata-Rata Rasa 
Stick  
Diagram diatas menunjukkan bahwa semakin 
tinggi substitusi tepung mocaf dan penambahan 
puree wortel maka stick akan memiliki rasa sedikit 
manis dan sedikit berasa wortel. Hasil uji 
organoleptik tingkat rasa stick dan pengaruh 
substitusi tepung mocaf dan penambahan puree 
wortel terhadap rasa stick tersaji pada tabel 7: 
 
Source Type III 
Sum of 
Squares df 
Mean 
Square F Sig. 
Corrected 
Model 
16.578a 8 2.072 2.421 .015 
Intercept 2197.537 1 2197.537 2567.70
8 
.000 
Puree_Wortel 9.625 2 4.813 5.623 .004 
Mocaf 1.949 2 .975 1.139 .322 
Puree_Wortel 
* Mocaf 
5.003 4 1.251 1.461 .214 
Error 261.886 306 .856   
Total 2476.000 315    
Corrected 
Total 
278.463 314    
Berdasarkan uji anava ganda, Nilai Fhitung 
penggunaan jumlah tepung mocaf terhadap tingkat 
rasa diperoleh sebesar 1,139 dengan taraf signifikan 
0,322 (lebih besar dari 0,05) yang berarti 
penggunaan tepung mocaf tidak berpengaruh nyata 
(tidak signifikan) terhadap rasa stick. Hipotesis 
menyatakan jumlah mocaf tidak berpengaruh nyata 
terhadap rasa stick, sehingga tidak dapat diterima. 
Substitusi tepung mocaf memberikan pengaruh 
terhadap rasa stick wortel karena, dilihat dari bahan 
bakunya tepung mocaf dibuat dari singkong yang 
memiliki rasa dan aroma yang khas sehingga dapat 
disimpulkan bahwa kualitas tepung mocaf yang 
digunakan dalam pembuatan stick wortel ini 
memberikan pengaruh rasa yang semakin pekat 
apabila digunakan dalam jumlah yang tinggi. 
Nilai Fhitung penambahan jumlah  puree wortel 
terhadap rasa stick diperoleh sebesar 5,623 dengan 
taraf signifikan 0,004 (kurang dari 0,05) yang 
berarti jumlah Puree wortel berpengaruh nyata 
(signifikan) terhadap rasa stick. Hipotesis 
menyatakan jumlah puree wortel berpengaruh nyata 
terhadap rasa stick, sehingga dapat diterima. Rasa 
stick wortel yang diinginkan memang tidak berasa 
wortel karena rasa worel kurang disukai banyak 
orang karena dengan rasanya yang agak manis dan 
sedikit getar, sehingga dalam pembuatan stick butuh 
penambahan rasa yang diperoleh dari bahan-bahan 
yang lain misalnya bawang putih yang memberi rasa 
gurih dengan aroma yang sangat kuat (Winneke dan 
Habsari, 2001:16) serta ditambah garam dan bumbu 
masak lainnya, sehingga diperoleh stick yang gurih 
dan kurang berasa wortel. 
 Pengaruh interaksi jumlah mocaf dan puree 
wortel terhadap rasa stick diperoleh Fhitung  sebesar 
1,461 dengan taraf signifikan 0,214 (lebih besar dari 
0,05) yang berarti keduanya tidak berpengaruh 
nyata (tidak signifikan) terhadap rasa stick.  
Hipotesis menyatakan interaksi penambahan mocaf 
 
Series1, 
80% 
30%,  
2.8  
Series1, 
80% 
45%,  
2.6  
Series1, 
80% 
60%,  
2.3  
Series1, 
100% 
30%,  
2.4  
Series1, 
100% 
45%,  
2.3  
Series1, 
00% 
60%,  
2.6  
Series1, 
120% 
30%,  
3.0  
Series1, 
120% 
45%,  
2.8  
Series1, 
120% 
60%,  
2.8  
N
ila
i M
ea
n 
Substitusi Tepung Mocaf dan Puree 
Wortel 
Nilai Rata-Rata Rasa Stick 
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dan puree wortel tidak berpengaruh terhadap rasa 
stick , sehingga tidak dapat diterima.  
Adapun hasil uji lanjut Duncan dapat dilihat 
pada tabel 8: 
  Hasil Uji Lanjut Duncan Pengaruh penambahan 
puree wortel Terhadap Rasa Stick 
Puree_Wortel 
N 
Subset 
1 2 
dimen
sion1 
100% 105 2.4571  
80% 105 2.5905  
120% 105  2.8762 
Sig.  .297 1.000 
Hasil uji lanjut Duncan penambahan puree 
wortel yang digunakan diperoleh nilai 2,45-2,59 
terletak pada kolom yang sama yaitu pada kolom 
subset 1. Nilai tertinggi diperoleh penambahan 
puree wortel 120 % sebesar 2,87 terletak pada 
kolom subset 2. Rasa stick wortel yang diinginkan 
memang tidak berasa wortel karena rasa worel 
kurang disukai banyak orang karena dengan rasanya 
yang agak manis. 
Aroma 
Nilai rata–rata jumlah tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel pada aroma kerupuk 
tersaji pada Gambar 3 
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
 Gambar 4.3 Diagram Batang Nilai Rata-Rata 
Aroma Stick 
Dari diagram diatas dapat ditarik kesimpulan 
Aroma merupakan salah satu ukuran dalam 
menentukan rasa enak dari suatu produk makanan 
dengan menggunakan indera penciuman (Winarno, 
2002). Hasil uji organoleptik tingkat aroma stick 
dan pengarh substitusi tepung mocaf serta 
penambahan puree wortel terhadap aroma stick 
tersaji pada tabel 9: 
Source Type III 
Sum of 
Squares df 
Mean 
Square F Sig. 
Corrected 
Model 
6.197a 8 .775 .765 .634 
Intercept 2577.146 1 2577.14
6 
2546.
709 
.000 
Puree_Wortel 3.511 2 1.756 1.735 .178 
Mocaf .463 2 .232 .229 .795 
Puree_Wortel 
* Mocaf 
2.222 4 .556 .549 .700 
Error 309.657 306 1.012   
Total 2893.000 315    
Corrected 
Total 
315.854 314    
Berdasarkan uji anava ganda, Nilai Fhitung 
penggunaan jumlah tepung mocaf terhadap tingkat 
aroma diperoleh sebesar 0,229 dengan taraf 
signifikan 0,795 (lebih besar dari 0,05) yang berarti 
penggunaan tepung mocaf tidak berpengaruh 
nyata(tidak signifikan) terhadap aroma stick. 
Hipotesis menyatakan jumlah mocaf berpengaruh 
nyata terhadap aroma stick, sehingga tidak dapat 
diterima. Tepung mocaf memiliki performansi yang 
lebih baik dari tepung gaplek yaitu lebih putih, 
lembut dan tidak bau apek namun kualitas bahan 
baku singkong juga akan mempengaruhi hasil akhir 
tepungnya. Pembuatan tepung mocaf terletak pada 
proses perendaman dan fermentasi sehingga 
memliki tekstur dan aroma yang lebih baik(Anonim, 
2013).  
Nilai Fhitung penambahan jumlah  puree wortel 
terhadap aroma stick diperoleh sebesar 1,735 
dengan taraf signifikan 0,178 ( lebih dari 0,05) yang 
berarti penambahan jumlah puree  wortel tidak 
pengaruh nyata (tidak signifikan) terhadap aroma 
stick. Hipotesis menyatakan jumlah puree wortel 
tidak berpengaruh nyata terhadap warna stick, 
sehingga tidak dapat diterima 
 Pengaruh interaksi jumlah mocaf dan puree 
wortel terhadap aroma stick diperoleh Fhitung  sebesar 
0,549 dengan taraf signifikan 0,700 (lebih besar dari 
0,05) yang berarti keduanya tidak berpengaruh 
nyata (tidak signifikan) terhadap aroma stick.  
Hipotesis menyatakan interaksi penambahan mocaf 
dan puree wortel  berpengaruh terhadap aroma stick 
, sehingga tidak dapat diterima. Penambahan puree 
wortel, wortel segar memiliki aroma khas langu. 
Namun pada saat proses pembuatan puree aroma 
tersebut berkurang karena proses pemanasan 
(steaming) (Alviana, 2011)  
Dari uraian diatas dapat disimpulkan bahwa 
penambahan jumlah tepung mocaf dan  puree wortel 
tidak berpengaruh nyata terhadap Aroma Stick 
karena semakin rendah  subtitusi tepung mocaf 
maka aroma pada stick semakin tidak beraroma 
mocaf  dan sebaliknya semakin tinggi subtitusi 
tepung mocaf, maka hasil jadi stick beraroma 
mocaf. 
Kerenyahan 
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Nilai rata–rata jumlah tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel pada kerenyahan stick 
tersaji pada Gambar 4 
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
    
 
 
 
      
 Gambar 4.4 Diagram Batang Nilai Rata-Rata 
Kerenyahan stick 
Dari diagram diatas dapat ditarik kesimpulan 
bahwa semakin tinggi substitusi tepung mocaf 
dan penambahan puree wortel maka kerenyahan 
yang dihasilkan akan semakin renyah yaitu pada 
perlakuan 30% substitusi tepung mocaf dan 120 
% puree wortel. Hasil uji organoleptik tingkat 
kerenyahan stick dan pengaruh substitusi tepung 
mocaf serta penambahan puree wortel terhadap 
kerenyahan tick tersaji pada tabel 10 :  
Hasil Uji Anava Ganda 
Pengaruh Substitusi Tepung Mocaf  dan Penambahan 
Puree Wortel  Terhadap kerenyahan Stick 
Source Type III 
Sum of 
Squares df 
Mean 
Square F Sig. 
Corrected 
Model 
38.730a 8 4.841 4.332 .000 
Intercept 1981.270 1 1981.27
0 
1772.71
5 
.000 
Puree_Wortel 18.178 2 9.089 8.132 .000 
Mocaf 7.949 2 3.975 3.556 .030 
Puree_Wortel 
* Mocaf 
12.603 4 3.151 2.819 .025 
Error 342.000 306 1.118   
Total 2362.000 315    
Corrected 
Total 
380.730 314    
Berdasarkan uji anava ganda, Nilai Fhitung 
penggunaan jumlah tepung mocaf terhadap tingkat 
Kerenyahan diperoleh sebesar 3,556 dengan taraf 
signifikan 0,030 (kurang dari 0,05) yang berarti 
penggunaan tepung mocaf berpengaruh 
nyata(signifikan) terhadap kerenyahan stick. 
Hipotesis menyatakan jumlah mocaf berpengaruh 
nyata terhadap kerenyahan stick, sehingga dapat 
diterima. Substitusi tepung mocaf berpengaruh 
terhadap kerenyahan stick karena kerenyahan stick 
sangat ditentukan oleh kadar air dan jumlah bahan. 
Menurut (Soemarmo, 2005) kadar air dalam stick 
maksimal 12%. Semakin banyak penggunakan 
tepung moca juga akan menghasilkan stick kurang 
renyah dan sebaliknya. Stick memiliki tekstur padat 
dan renyah. Sifat renyah dan tidak renyahnya 
produk stick berpengaruh terhadap kualitas stick.  
Nilai Fhitung penambahan jumlah  puree wortel 
terhadap kerenyahan stick diperoleh sebesar 8,132 
dengan taraf signifikan 0,00 (kurang dari 0,05) yang 
berarti penambahan jumlah puree wortel pengaruh 
nyata (signifikan) terhadap kerenyahan stick. 
Hipotesis menyatakan jumlah puree wortel 
berpengaruh nyata terhadap kerenyahan stick, 
sehingga dapat diterima. stick dengan penambahan 
wortel 120% menghasilkan stick renyah, padahal 
mempunyai kandungan air. Akan tetapi kandungan 
air pada stick akan berkurang akibat proses 
penggorengan, Pengurangan kadar air menyebabkan 
kandungan senyawa-senyawa bahan pangan seperti 
protein, karbohidrat, lemak dan mineral dalam 
konsentrasi yang lebih tinggi, akan tetapi vitamin-
vitamin pada umumnya berkurang (Winarno, 2004).  
Pengaruh interaksi jumlah mocaf dan puree 
wortel terhadap rasa stick diperoleh Fhitung  sebesar 
2,819 dengan taraf signifikan 0,025 (kurang dari 
0,05) yang berarti keduanya  berpengaruh nyata 
(signifikan) terhadap kerenyahan stick.  Hipotesis 
menyatakan interaksi penambahan mocaf dan puree 
wortel  berpengaruh terhadap kerenyahan stick , 
sehingga dapat diterima.  
Hasil uji anava ganda pada penggunaan 
substitusi tepung mocaf terhadap kerenyahan stick 
menunjukkan pengaruh nyata, sehingga 
pengaruhnya dapat dilihat dengan uji lanjut Duncan. 
Adapun hasil uji lanjut Duncan dapat dilihat pada 
tabel 11: 
 
 
Hasil ui lanjut Duncan Pengaruh substitusi 
tepung mocaf terhadap kerenyahan stick 
Mocaf 
N 
Subset 
1 2 
 
45% 105 2.2857  
30% 105  2.5905 
60% 105  2.6476 
Sig. 
 
1.000 .696 
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Hasil uji lanjut Duncan substitusi tepung mocaf 
yang digunakan diperoleh nilai 2,28 terletak pada 
kolom kolom subset 1. Nilai tertinggi diperoleh 
substitusi tepung mocaf 60% sebesar 2,64 terletak 
pada kolom subset 2. Substitusi tepung mocaf 
sebanyak 60% menghasilkan kerenyahan stick 
terbaik. Adapun hasil uji lanjut Duncan dapat 
dilihat pada tabel 12: 
 
Hasil uji lanjut Duncan 
Pengaruh penambahan puree wortel terhadap kerenyahan 
stick 
 
Puree_Wortel 
N 
Subset 
1 2 
dimensi
on1 
100% 105 2.1905  
80% 105  2.5619 
120% 105  2.7714 
Sig.  1.000 .152 
Dari hasil uji lanjut Duncan jumlah penambahan 
puree wortel yang digunakan diperoleh nilai 2,19-
2,77. Nilai tertinggi diperoleh penambahan puree 
wortel 120% sebesar 2,77. Penambahan puree 
wortel 120% menghasilkan stick yang cukup 
renyah. Hasil uji lanjut Duncan Perbedaan pengaruh 
substitusi tepung mocaf dan penambahan puree 
wortel terhadap kerenyahan stick wortel tersaji pada 
tabel 13: 
Perlakuan 
N 
Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 4 
M 30% W100% 35 1.9143    
M 45% W100% 35 2.0857 2.0857   
M 45% W120% 35 2.3714 2.3714 2.3714  
M 45% W80% 35 2.4000 2.4000 2.4000  
M 60% W80% 35 2.4571 2.4571 2.4571  
M 60% W100% 35  2.5714 2.5714 2.5714 
M 30% W80% 35   2.8286 2.8286 
M 60% W120% 35   2.9143 2.9143 
M 30% W120% 35    3.0286 
Sig.  .055 .088 .060 .100 
 
Hasil uji lanjut Duncan diatas menunjukkan 
Interaksi penggunaan substitusi tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel yang diterapkan pada 
perlakuan M30W100, M45W100, M45W120 dan 
M60W120. Perlakuan M30W100 dengan substitusi 
tepung mocaf 30% dan penambahan puree wortel 
100% memberikan pengaruh kerenyahan tidak 
renyah atau melempem . Perlakuan M45W100 
dengan substitusi tepung mocaf 45% dan 
penambahan puree wortel 100% memberikan 
pengaruh kerenyahan kurang renyah. Perlakuan 
M45W120 dengan substitusi tepung mocaf 45% dan 
puree wortel 120% memberikan pengaruh 
kerenyahan kurang renyah. Perlakuan M60W120 
dengan substitusi tepung mocaf 60% dan 
penambahan puree wortel 120% memberikan 
pengaruh kerenyahan cukup renyah renyah. Interaksi 
dua penggunaan bahan terhadap kerenyahan stick 
terjadi karena perpaduan bahan yang digunakan 
yaitu tepung mocaf dan puree wortel sehingga 
menghasilkan stick yang cukup renyah, padahal 
mempunyai kandungan air tinggi. Akan tetapi 
kandungan air pada stick akan berkurang akibat 
proses penggorengan. Pengurangan kadar air 
menyebabkan kandungan senyawa-senyawa bahan 
pangan seperti protein, karbohidrat, lemak dan 
mineral dalam konsentrasi yang lebih tinggi, akan 
tetapi vitamin-vitamin pada umumnya berkurang 
(Winarno, 2004). 
Tingkat Kesukaan 
Nilai rata – rata jumlah tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel pada tingkat kesukaan 
stick tersaji pada Gambar 5 
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
   
 
Gambar 4.5 Diagram Batang Nilai Rata-Rata 
Tingkat Kesukaan Stick 
Diagram diatas menunjukkan bahwa semakin 
tinggi substitusi tepung mocaf dan penambahan 
puree maka produk stick akan disukai oleh panelis. 
Hasil uji orgnoleptik pengaruh substitusi tepung 
mocaf dan penambahan puree wortel terhadap 
kesukaan stick tersaji pada tabel 14 : 
Source Type III Sum 
of Squares df 
Mean 
Square F Sig. 
Corrected 
Model 
20.502a 8 2.563 2.772 .006 
Intercept 2331.584 1 2331.584 2521.841 .000 
Puree_Worte
l 
10.711 2 5.356 5.793 .003 
Mocaf 4.921 2 2.460 2.661 .071 
Puree_Worte
l * Mocaf 
4.870 4 1.217 1.317 .264 
Error 282.914 306 .925   
Total 2635.000 315    
Corrected 
Total 
303.416 314    
Berdasarkan uji anava diatas, Nilai Fhitung 
penggunaan jumlah tepung mocaf terhadap tingkat 
kesukaan diperoleh sebesar 2,661 dengan taraf 
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signifikan 0,071 (lebih besar dari 0,05) yang berarti 
penggunaan tepung mocaf tidak berpengaruh nyata( 
tidak signifikan )terhadap kesukaan stick. Hipotesis 
menyatakan jumlah mocaf tidak berpengaruh nyata 
terhadap kesukaan stick, sehingga tidak dapat 
diterima.  
Nilai Fhitung penambahan jumlah  puree wortel 
terhadap kesukaan stick diperoleh sebesar 5,793 
dengan taraf signifikan 0,003 (kurang dari 0,05) 
yang berarti penambahan jumlah puree  wortel 
pengaruh nyata (signifikan) terhadap kesukaan 
stick. Hipotesis menyatakan jumlah puree wortel 
berpengaruh nyata terhadap kesukaan stick, 
sehingga dapat diterima.  
Pengaruh interaksi jumlah mocaf dan puree 
wortel terhadap kesukaan stick diperoleh Fhitung  
sebesar 1,317 dengan taraf signifikan 0,264 ( lebih 
besar dari 0,05 ) yang berarti keduanya tidak 
berpengaruh nyata ( tidak signifikan ) terhadap 
kesukaan stick.  Hipotesis menyatakan interaksi 
penambahan mocaf dan puree wortel  tidak 
berpengaruh nyata terhadap kesukaan  stick , 
sehingga tidak dapat diterima. Adapun hasil uji 
lanjut Duncan dapat dilihat pada tabel 15: 
Hasil Uji Lanjut Duncan Pengaruh penambahan  
Puree  Wortel Terhadap  Kesukaan stick 
Puree_Wortel 
N 
Subset 
1 2 
dimen
sion1 
100% 105 2.5143  
80% 105 2.6857  
120% 105  2.9619 
Sig.  .197 1.000 
Hasil uji lanjut Duncan jumlah puree wortel 
yang digunakan diperoleh nilai 2,51-2,68 terletak 
pada kolom yang sama yaitu pada kolom subset 1. 
Nilai tertinggi diperoleh jumlah puree wortel 120 % 
sebesar 2,96 terletak pada kolom subset 2. 
Penambahan puree wortel 120% banyak disukai 
oleh panelis dengan kriteria cukup suka. Dalam 
penilaian kesukaan, panelis menilai produk stick 
sesuai dengan keinginannya sehingga penilaian 
cukup suka pada setiap produk tersebut relative 
bergantung pada panelis. 
Penentuan Produk Terbaik 
Hasil rata-rata produk terbaik berdasarkan hasil 
uji lanjut Duncan yang diketahui yaitu untuk 
mengetahui produk terbaik dari stick.  Dari hasil uji 
lanjut tersebut diketahui bahwa produk M3W3 yaitu 
stick yang berasal dari Substitusi tepung Mocaf  
60% dan penambahan puree wortel 120% 
merupakan produk yang memiliki kualitas yang 
terbaik. Produk M3W3 memiliki kriteria warna 
coklat keorangean, mempunyai rasa gurih dan tidak 
berasa wortel, tidak beraroma mocaf, 
Renyah/Crispy dan cukup disukai oleh panelis. 
Produk terbaik ini yang diharapkan oleh panelis. 
Setelah diketahui produk yang terbaik oleh panelis 
maka selanjutnya akan dilakukan uji Laboratorium.  
B. Hasil Uji Kimia Stick Wortel 
Produk terbaik dari stick didapat berdasarkan 
hasil uji Duncan yang menunjukkan adanya 
interaksi dua variable yakni substitusi tepung 
mocaf dan penambahab puree wortel. Produk 
stick terbaik dengan perlakuan 
M3W3(substitusi tepung mocaf 60% dan 
penambahan puree wortel 120%). Jumlah 
kandungan gizi stick terbaik tersaji pada tabel 
16 : 
Kandungan Gizi Stick Terbaik dalam satuan 100 g 
Parameter  Satuan  Stick 
tepung 
mocaf 
dan 
puree 
wortel  
Stick  
(control ) 
Energy  kal 378,5  
Karbohidrat  g 72,68 74,62 
Protein  g 8,12 7,62 
β-karoten mg/100g 81,60 1,04 
Serat  g 3,66 3,12 
Lemak  g 4,11 5,02 
Mineral  
- P 
- Ca  
- Fe  
 
mg/100g 
mg/100g 
mg/100g 
 
38,4 
66,8 
3,6 
 
31,2 
47,2 
2,5 
Sumber : BPKI ( Balai Penelitian dan Konsultasi 
Industri Laboraturium ) Surabaya,2014 
Stick pada penelitian ini memiliki kandungan 
gizi yang lebih baik dari stick bawang biasa. 
Kandungan β-karoten pada produk stick adalah 
81,60 mg/100 gr atau 81600 µg/100g jumlah ini 
setara dengan jumlah vitamin A sebesar 136000 
SI/100 g (1 SI vitamin A =0,6 µg β-karoten). 
Kandungan vitamin  A lebih  tinggi 11 kali lipat dari 
jumlah Vitamin A dalam wortel segar (12.000 SI). 
Kandungan β-karoten dalam stick tidak bersumber 
dari puree wortel tetapi juga bersumber dari 
penggunaan bahan lainnya yang digunakan dalam 
pembuatan stick.  
 
PENUTUP 
Simpulan 
1. Substitusi Tepung mocaf  berpengaruh terhadap 
warna dan kerenyahan pada stick tetapi tidak 
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berpengaruh terhadap rasa, aroma dan tingkat 
kesukaan stick.  
2. Substitusi penambahan puree wortel 
berpengaruh terhadap warna, rasa, kerenyahan 
dan tingkat kesukaan pada stick tetapi tidak 
berpengaruh terhadap aroma stick.  
3. Interaksi substitusi tepung mocaf dan puree 
wortel berpengaruh terhadap warna dan 
kerenyahan pada stick wortel. Tetapi tidak 
berpengaruh terhadap rasa,aroma dan tingkat 
kesukaan stick.  
4. Kandungan Gizi dari hasil Uji Organoleptik Stick 
yang terbaik (Substitusi tepung mocaf 60% dan 
penambahan puree wortel 120%) diperoleh 
kandungan Energi 378,5 kal/100g, karbohidrat 
72,68 g, protein 8,12 g, serat 3,66 g, β-karoten 
81600 µg/100g  jumlah ini setara dengan jumlah 
vitamin A sebesar 136000 SI/100 g(1 SI vitamin 
A =0,6 µg β-karoten), lemak 4,11 g, mineral (fe 
3,6 mg/100).  
SARAN  
1. Penelitian  ini masih belum diteliti lebih lanjut 
mengenai daya simpan stick wortel, sebagai 
saran perlu diteliti lebih lanjut mengenai daya 
simpan dari stick wortel ini. 
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai 
pengemasan stick wortel ini. Disarankan pada 
penelitian selanjutnya untuk meneliti 
pengemasan yang sesuai untuk stick wortel ini.  
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